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Abstrak
Ayam Sentul terseleksi atau ayam sensi merupakan ayam lokal hasil seleksi Balitnak dari jenis ayam Sentul.
Ayam hasil seleksi mulai disosialisasikan untuk dikembangkan dimasyarakat luas. Selain performance ayam
hidup, kualitas karkas ayam ini juga penting diketahui sehingga dapat memberi informasi lebih lengkap bagi
peternak dan konsumen. Kajian ini bertujuan meninjau bagian karkas, karakteristik fisik dan kimia karkas dan
uji organoleptik olahan ayam sentul terseleksi. Ayam dipelihara dari DOC dengan pakan utama konsentrat,
dedak dan jagung hingga umur 70 hari. Untuk pengamatan karkas dibedakan ayam jantan dan betina. Pada
bagian paha dan dada dianalisa kandungan gizi, warna dan tekstur. Filetnya diolah menjadi nugget. Ayam
Sentul terseleksi jantan memiliki persentase karkas lebih besar dari betina. Proporsi dada dan paha ayam jantan
relatif sama dengan betina. Paha ayam jantan lebih keras dibandingkan paha betina namun dada jantan lebih
lunak dari dada betina. Warna daging bagian dada lebih terang dibandingkan dengan bagian paha baik pada
ayam jantan maupun betina. Kandungan air dan protein karkas jantan lebih besar dari karkas betina dengan
kandungan lemak yang hampir sama. Filet jantan lebih banyak dari pada betina, namun proporsinya hamper
sama. Produk olahan nugget ayam sensing rata-rata mendapat respon suka dari panelis pada aspek warna, aroma,
tekstur dan rasa meski dari aspek rasa nilainya sedikit lebih rendah dari nugget komersil. Nugget dengan
tambahan sayuran mendapat respon kesukaan yang lebih rendah.
Kata kunci : karkas, ayam Sentul terseleksi, karakteristik fisik, kimia, nugget ayam.
PENDAHULUAN
Ayam buras atau ayam lokal masih berpeluang untuk ditingkatkan produksinya mengingat peminat
ayam kampong juga relative tinggi. Ada konsumen yang lebih menyukai ayam kampong dibanding broiler
dengan alasan lebih sehat dan lebih gurih. Umumnya ayam kampong yang ada masih dipelihara secara
tradisional atau semi intensif. Balitnak telah menyeleksi ayam lokal yakni ayam Sentul untuk dilepas
kemasyarakat baik sebagai ayam pedaging maupun petelur. Kelebihan ayam Sentul dibanding ayam kampong
lainnya adalah pertumbuhan yang relative cepat dan produksi telur yang tinggi [1].
Untuk peruntukan ayam pedaging antara lain diperlukan yang pertumbuhannya cepat, pakannya efisien
dan karakteristik dagingnya yang disukai konsumen. Untuk keperluan perluasan ayam Sentul kemasyarakat luas
karena aslanya didaerah jawa barat, maka untuk daerah-daerah lain dengan lingkungan berbeda diperlukan
informasi adaptasi dan pascapanen.
Keputusan peternak untuk membudidayakan jenis ayam tentu selain dipengaruhi performance selama
dibudidayakan seperti efisiensi pakan, ketahanan penyakit, kecepatan tumbuh juga ditentukan oleh permintaan
pasar. Pasar daging ayam adalah masyarkat olah yang diolah menjadi masakan atau lauk maupun sebagai
pangan olahan seperti nuget, ayam,bakso,sosis dan lain-lain. Karakteristik daging menjadi hal penting sebagai
informasi peruntukannya. Daging ayam kapung umumnya dipasaran dijual lebih mahal dan disukai konsumen
tertentu dengan alasan lebih sehat,lebih enak.
Daging ayam seringkali dicurigai sebagai pangan tak sehat karena ada suntikan “ hormone”, kandungan
kolesterol tinggi dan antibiotic yang digunakan selama pemeliharaan. Ayam kampung notabene menjadi pilihan
konsumen karena dianggap lebih sehat. Namun bagaimana jika ayam kampung dipelihara secara intensif
sebagaimana ayam pedaging, karakteristiknya belum banyak publikasi. Pilihan konsumen untuk mengolah lebih
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lanjut seperti ayam goreng atau penggunaan filet ayam jenis ini penting diketahui berhubungan rendemen dan
karakteristik olahan yang dihasilkan.
Komposisi karkas dipengaruhi terutama 2 hal yakni breed/ bibit dan sistem pemberian pakan. Kedua
hal tadi juga mempengaruhi kualitas daging yang dihasilkan. Eating quality merupakan aspek terpenting
penerimaan daging yang dapat ditinjau dari aspek fisikokimia seperti pH, konduktivitas, evaluasi sensori, WHC
dan komposisi kimia Bagian penting pada daging unggas adalah dada dan paha [2].
Kajian ini bertujuan meninjau aspek pascapanen ayam Sentul terseleksi meliputi berat karkas dan
bagian-bagian karkas, karakteristik fidik berupa warna dan tekstur pada bagian paha dan dada ayam dan
kandungan gizi/proksimat serta penilaian organoleptic pada produk olahan nugget dari ayam Sentul terseleksi.
METODE PENGKAJIAN
Sebanyak 300 ekor ayam dipelihara dalam kandang secara intensif dari DOC sampai umur 10 minggu.
Pemberian pakan berupa konsentrat /pakan komersil sampai umur 4 minggu. Setelah itu pakan diberikan berupa
campuran pakan konsentrat 20%, jagung 30% dan dedak 50%. Selain itu juga diberikan vitamin, vaksin ND dan
gumboro selama pemeliharaan.
Sampel yang digunakan untuk pascapanen adalah 3 ekor ayam jantan dan 3 ekor ayam betina. Ayam
ditimbang, disembelih, dilakukan pencabutan bulu, dan penimbangan karkas. Karkas dipotong per bagian lalu
ditimbang. Karkas bagian dada dan paha jantan dan betina selanjutnya dianalisa secara fisik berupa warna
dengan crhromameter dan tekstur dengan alat texture analyser serta analisa kimia proksimatnya.
Filet ayam ditimbang dan dibekukan. Filet beku selanjutnya digunakan dalam pembuatan nugget.
Nuget ayam dibuat dengan formula seperti Tabel 3. Filet daging ayam dipotong-potong berukuran dadu lalu
diblender, ditambahkan telur, kaldu, bawang putih, gula dan garam. Semua bahan diaduk lalu diletakkan di
loyang dan dikukus. Selanjutnya dipotong-potong dicelup dalam putih telur digulingkan pada tepung roti, dan
dibekukan dalam freezer. Sebelum penyajian kepada panelis nugget dithawing sejenak lalu digoreng. Penyajian
dilakukan saat nugget masih hangat. Seluruh siswa sebanyak 28 diminta mengkonsumsi nugget A dan
memberikan penilaian. Sesudah itu dianjurkan minum air putih sebagai penetral. Setelah selesai selanjutnya di
bagikan nugget B untuk dikonsumsi dan diberi penilaian. Setelah mengkonsumsi air putih baru diberikan nugget
C dan dipersilahkan untuk mengkonsumsinya dan memberikan penilaian.
Tabel 1. Formula nugget ayam sensi
Komposisi Nugget A Nuget komersil Nuget C
Filet ayam (g) 867 790
Telur (butir) 2 2
Terigu (g) 213 100
Tapioca (g) 37 100
Air kaldu kulit (ml) 175
Garam 20 20
Bawang putih (g) 50 50
Gula (g) 15 15
Bawang Bombay (biji) 1/4
Lada bubuk (g)
Sayur bayam (g) 200
Nugget ayam B (komersil)
Komposisi nugget komersil adalah dagig ayam, tepung pelapis maizena, cmc, tepung roti protein nabati, minyak
nabati, fosfat, rempah omega 3 dan penguat rasa. Proporsi tidak ditemukan dilabel.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Data Karkas ayam kampung pedaging Unggul Sensi Balitnak
Tabel 2. Data karkas ayam kampung pedaging unggul Jantan dan Betina
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URAIAN Jantan (Gram)
Persentase
(%)
Betina
(Gram) Persentase
(%)
Bobot potong 927 +56.8 837+63.5
Bobot tanpa bulu 897 783
Sayap 1 30 3 30 4
Sayap 2 30 3 34 4
Paha 1 67 7 67 9
Paha 2 66 7 59 8
Dada 111 12 112 14
Ampela 43 5 39 5
Jantung 3 0 3 0
Kepala 31 3 27 3
Kaki 1 20 2.2 15 2.0
Kaki 2 20 2 16 2
Leher 29 3 28 4
Punggung 106 12 99 13
Hati 19 2 17 2
Kloaka 8 1 8 1
Filet dada 105 12 102 13
Filet paha 113 13 108 14
Filet punggung 39 4 28 4
Filet sayap 17 2 40 5
Kulit dada 17 2 7 1
Kulit paha 16 2 12 2
Kulit punggung 8 1 11 1
Kulit sayap 14 2 5 1
Sumber : data pengamatan, 2018
Hasil kajian ini menunjukkan bobot hidup ayam sensi pada umur 10 minggu 927 gram jantan dan 837
gram untuk betina. Bobot ayam sensi pada umur 10 minggu dilaporkan dapat mencapai 900 gram sedangkan
ayam kampung biasa 400-500 gram saja [3]. Meski demikian jika dibanding ayam broiler pertumbuhannya
masih lebih lambat. [4] melaporkan berat hidup ayam broiler pada umur 6 minggu telah mencapai berat hidup
18 dan dengan bobot karkas 1338+20.8 kg atau 74.32 %.
Tabel diatas menunjukkan untuk bobot hidup ayam jantan rata—rata lebih tinggi dari betina. Menurut
Moran (1977) dalam [5], ayam broiler dan kalkun jantan memiliki persentase karkas yang lebih tinggi dari
betina pada umur yang sama. Secara budidaya, jika ayam dijual dalam bentuk. hidup tujuannya untuk pedaging
maka memelihara ayam jantan tampaknaya lebih menguntungkan karna bobot hidup lebih tinggi. Hal ini karena
pedagang umumnya membeli berdasarkan bobot.
Bobot dada rata-rata ayam Sentul pada umur 18 minggu dilaporkan sebesar 145,38+23
g kisaran 136-157 atau sekitar 21 % sedangkan hasil penelitian lainnya melaporkan bobot dada
umur 10 minggu 160,50 g. Persentase tertinggi adalah bagian dada dan kedua paha. Filet lebih
banyak didapat pada bagian kedua paha, dada dan punggung dan sayap sebanyak sekitar per
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ekor ayam 274 dan 278 (tidak berbeda nyata). Hal ini menunjukkan meskipun bobot
jantan lebih besar tetapi filetnya tidak lebih banyak dari betina, kemungkinan bobot lebih
banyak ke tulang daripada daging pada ayam jantan. Jadi jika ayam sensi ingin diambil
filetnya saja, maka pemilihan ayam betina lebih menguntungkan.
Data karakteristik fisik warna dan tekstur
Warna daging dipengaruhi banyak factor diantaranya pakan, spesies, umur, jenis kelamin, stress, pH
dan oksigen [5]. Pada alat penunjuk warna nilai L menunjukkan nilai pada kisaran 0-100 dari hitam ke putih.
Kisaran warna daging berada pada nilai L sekitar 65-70 berarti cenderung terang. Data warna menunjukkan
daging dada sedikit lebih cerah, lebih kemerahan dan kuning ditunjukkan nilai L yang lebih rendah. [6]
melaporkan warna daging bagian dada lebih cerah dibanding bagian paha. [7] melaporkan nilai warna L daging
ayam broiler yang mengalami perlakuan perendaman adalah 50,8.
Tabel 3. Data karakteristik warna dan kekerasan daging ayam kampung pedaging unggul
No Kode
Warna Warna Tekstur kekerasan (kgF)
L C H L a b Peak Load Final Load
1 JP 66.9 7.55 24.95 66.9 6.85 3.2 95.5 94.2
2 JD 70.5 20.85 67.8 70 7.85 19.3 72.6 72.6
3 BP 65.7 14.5 54.2 65.7 7.5 11.95 60.4 60.3
4 BD 66.9 19.05 59.3 66.9 9.3 16.55 70.8 70.3
Sumber : Lab. THP Unsri, 2018
Ket : JP : Jantan Paha JD : Jantan Dada BP : Betina Paha BD : Betina Dada
Keempukan daging ditentukan setidaknya tiga komponen yakni struktur miofibrilar dan status
kontraksinya, kandungan jaringan ikat dan tingkat ikatan silangnya dan daya ikat air protein daging [5],
disebutkan pula umumnya otot ternak jantan mempunyai tekstur yang lebih kasar dari betina. Pernyataan ini
sesuai dengan data kekerasan pada Tabel diatas menunjukkan ayam jantan baik dada maupun paha nilai peak
loadnya lebih tinggi dibanding betina. Otot paha ayam indigenus Thailand dilaporkan lebih keras dibanding otot
dada yang lebih lembut [6]. Ayam broiler dilaporkan memiliki kekerasan pada kisaran 4705-6011 g [8]. Data ini
membuktikan secara obyektif daging ayam kampung lebih keras dari broiler. Konsekuensi hasil ini adalah
diperlukan waktu memasak lebih lama.
Tabel 4. Data proksimat daging ayam kampung pedaging unggul
No Kode Kadar Air
(%)
Kadar Abu
(%)
Kadar lemak
(%)
Kadar Protein
(%)
Kadar Karbohidrat
(%)
1 JP 72.24 1.08 8.01 12.98 5.70
2 BP 69.24 0.45 7.13 12.33 10.86
3 JD 75.67 0.45 4.32 16.12 3.45
4 BD 66.53 0.69 5.77 13.2 13.81
Sumber : Lab. THP Unsri, 2018
Ket : JP : Jantan Paha JD : Jantan Dada BP : Betina Paha BD : Betina Dada
Daging segar mamalia umumnya mengandung air 65-80%, protein 16-22%, lemak 1.5-13%
karbohidrat 0,5-1,5 % [5]. Sebagai pembanding ayam indigenus Thailand memiliki kadar air 74.88 % bagian
dada ,75,97 % bagian paha, lemak 0.37 dan 0,58 %, protein 22.05 dan 20.42 abu 1.1 dan 1.06 % [6]. Kadar air
daging ayam broiler dilaporkan 66-69% [8]. Kadar lemak daging ayam broiler dilaporkan berkisar 3.8-6.7%
dengan pemberian campuran simplisia [8] dan kadar protein 20.25-22.4% sedangkan menurut Nurwantoro dan
mulyana kandungan protein daging ayam berkisar 20-23%. Dibandingkan peneliti lain dan ayam broiler
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kandungan lemak ayam ini lebih tinggi dimungkinkan karena dalam pengujian diikutsertakan bagian kulit.
Protein bagian dada lebih tinggi dibanding bagian paha baik pada ayam jantan maupun betina.
Data organoleptik olahan daging ayam kampung pedaging unggul
Tabel 5. Data persentase panelis yang menunjukkan tingkat kesukaan suka-sangat suka (%)
Perlakuan warna aroma Rasa Tekstur Rata-rata (%)
Nugget A 60 90 90 77 79.3
Nugget B 83 60 100 84 81.8
Nugget C 47 57 28 57 47.3
Nugget didefinisikan sebagai produk daging giling yang diselimuti oleh batter dan breading kemudian
digoreng setengah matang lalu dibekukan untuk mempertahankan mutunya selama penyimpanan.
Bah a n - b a h a n l a i n y a n g d i g u n a k a n un t u k membu a t nu g g e t t e r d i r i d a r i b a h a n p e n g i s i ,
b a h a n p e n g i k a t , b a h a n pe l a p i s ( t e p u n g , batter dan t e p u n g r o t i ) , b u m b u ( g a r a m ,
g u l a , l a d a , b a w a n g p u t i h ) , a i r , d a n f o s f a t [9]. Berdasarkan SNI 01-6682-2002,
chicken nugget paling tidak mengandung protein minimal 12% [1 0 ] .
Tabel 5 menunjukkan sebagian besar panelis memberi respon suka-sangat suka nugget formula A oleh
dari aspek rasa, aroma, tekstur dan warna meskipun rata-rata penerimaannya masih lebih rendah dibanding
nugget komersil. Nuget A unggul dari nugget komersil dari aspek aroma. Aroma nugget A lebih disukai diduga
karena aromanya tidak terlalu menyengat. Secara keseluruhan, nugget ayam kampung pedaging unggul tanpa
sayur berpotensi untuk diserap oleh pasar. Nugget komersil lebih disukai karena komposisi bahan campuran
menggunakan penguat rasa (MSG) sehingga rasanya lebih gurih dan adanya bahan tambahan fosfat untuk
meningkatkan kekenyalan. Penambahan sayur pada formula nugget ayam menurunkan aspek penerimaan
panelis.Namun demikian nugget ini masih dapat diproduksi untuk konsumen tertentu seperti yang konsumen
yang lebih peduli kesehatan.
KESIMPULAN
Ayam sensi jantan memiliki bobot hidup lebih besar dibanding betina pada umur yang sama. Bagian
terbesar karkas adalah dada,paha,punggung dan sayap. Warna karkas ayam sensi berada pada kisaran nilai L 66-
70. Kadar protein ayam sensi 12-17%, lemak 6-8%. Nuget dari ayam sensi mendapat respon suka-sangat suka
dari panelis rata-rata 79% dibanding komersil 81%.
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